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6.1. Kesimpulan 
BABVI 
KESIMPULAN DAN SARAN 
1. Perendamanfil/et dalam asam sitrat tidak menimbulkan perbedaan nyata 
pada kadar air abon ikan tuna, namun penambahan susu menimbulkan 
perbedaan nyata, dimana makin besar penambahan susu maka kadar air 
juga semakin tinggi. Pada penambahan susu konsentrasi 50% kadar air 
terbesar mencapai 50,65%. 
2. Perendamanfil/et dalam asam sitrat tidak menimbulkan perbedaan nyata 
pada Aw abon ikan tuna, namun penambahan susu menimbulkan perbedaan 
nyata, dimana makin besar penambahan susu maka Aw juga semakin 
tinggi. Pada penambahan susu konsentrasi 50% Aw terbesar mencapai 
0,542. 
3. Perendamanfil/et dalam asam sitrat dapat menurunkan kadar TMA, kadar 
TMA terkecil diperoleh oleh perlakuan asam sitrat I% yaitu 7,86. Susu 
tidak mempengaruhi kadar TMA. 
4. Kesukaan organoleptik panel is terhadap aroma berbeda sangat nyata pada 
sumber variasi perlakuan, dimana kombinasi perlakuan yang paling 
disukai adalah pada konsentasi asam sitrat 0,5%, susu 50% dengan nilai 
kesukaan 6, I 0 dan kombinasi perlakuan asam sitrat I% , susu 50% dengan 
nilai kesukaan 6,40. 
5. Kesukaan organoleptik panelis terhadap kenampakan memberikan beda 
sangat nyata terhadap sumber variasi perlakuan. Kenampakan yang paling 
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disukai adalah kombinasi perlakuan perendaman fillet dalam asam sitrat 
0,5%, penambahan susu 40% dengan nilai kesukaan 5,93. 
6. Kesukaan panelis terhadap rasa menunjukkan beda sangat nyata terhadap 
sumber variasi perlakuan. Rasa yang paling disukai adalah pada kombinasi 
perlakuan asam sitrat 0,5%, susu 50% dengan nilai kesukaan 6,43. 
7. Perendaman dalam asam sitrat dapat mengurangi total mikroba dan 
konsentrasi asam sitrat 1% paling efektif menurunkan total mikroba 
hingga 2,5051 Log CFU/g. Penambahan susu menambahkan mikroba dan 
konsentrasi susu 50% mempunyai mikroba terbanyak yaitu mencapai 
2,8259 Log CFU/g. 
8. Perlakuan terbaik untuk abon ikan tuna adalah perendaman dalam asam 
sitrat 0,5% dan susu 40%. 
6.2. Saran 
Perlu dilakukan penambahan bumbu-bumbu lain untuk lebih memperbaiki 
rasa, dan juga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut akan daya simpan a bon ikan 
In!. 
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